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RUTAS Y PLANES

Los Mayos,
una fiesta para
devorar Alhama

Seis rincones donde disfrutar
de larica y variada gastronomia
local en estos animados dias

ALBERTO
FRUTOS

esde el pasado 16 de abril, Al-
Dhama de Murcia se encuentra
inmersa en un no parar de ac-
tividades enmarcadas dentro de Los
Mayos, fiestas declaradas de Interés
Turistico Nacional a comienzos de la
década de los 90. Tradicion, raices,
patrimonio, memoria y participaciéon
por parte de los vecinos de un mu-
nicipio que espera con impaciencia
lallegada de estas semanas afio tras
afio. Asi, hasta el préximo 13 de ju-
nio, Alhama ofrece diversas propues-
tas relacionadas con los ambitos de
la cultura, el deporte, el turismo y,
por supuesto, la gastronomia.
Para complementar estas activi-
dades manteniendo la citada sen-

EL ALMIREZ 1.A COCINA DE CADA DfA

El ‘corazon comestible’

da culinaria, aprovechamos Los Ma-
yos para recomendar seis estable-
cimientos ubicados en la localidad
con los que saciar el hambre de ma-
nera mas que satisfactoria. Esla hora
de coger papel, boligrafo y, si sois
de lavieja escuela, el correspondien-
te mapa para ir fijando ubicaciones.

Siguiendo un orden completamen-
teligado al azar, nada de clasificacio-
nes ni prioridades, comenzamos el
recorrido en D'Raza, restaurante que,
pese al poco tiempo que ha pasado
desde su apertura, ha conseguido ga-
narse un lugar destacado dentro del
corazén culinario de Alhama. Un lo-
gro basado en una propuesta que fun-
ciona alas mil maravillas tanto desde
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la opcion del ment del dia como en
una carta mas extensa en la que en-
contramos platos destacados como
el carpaccio de vaca madurada con
aceite de soja y nube de parmesano;
el huevo trufado; el tataki de attin so-
bre salmorejo; o las chuletas de cor-
dero al ajo cabaiiil. Una delicia.

La siguiente parada nos lleva has-
ta la Gastrocerveceria La Abadia, es-
tablecimiento que, ya desde la estéti-
ca, te hace sentir esa comodidad tan
caracteristica delos sitios alos que sa-
bes que volveras una y otra vez. Si a
este agradable impacto inicial sumas
elaboraciones como sus gyozas; las

sartenes de huevos rotos; su ijada de
atin confitada con soja y citricos sobre
crema de salmorejo; o la carrillera de
cerdo ibérico, entre otras, la conclu-
sion es evidente: éxito asegurado (y
de precio asequible) en La Abadia.
Enlo que respecta a Dolce Vita, el
tercer espacio gastronémico escogi-

Los berberechos, un molusco
gue es marisco, habituales en
nuestros aperitivos, fueron
abundantes en el Mar Menor

PACHI
LARROSA

ardium edule’ Asi llamaron
C al principio a los berbere-
chos: El‘corazén comestible,
por su forma. De hecho, este mo-
lusco pertenece a la familia de los
cardidos (de corazon). La especie
comestible europea es la ‘Cerasto-
derma edule’ Pero vamos, no los
pidan asi en un bar a la hora del
aperitivo. El berberecho es uno de
los moluscos con una carne mas
delicaday sabrosa, y siguiendo con
la cosa cardiaca, mas saludable. Su
carne tiene mas contenido en hie-
rro que las lentejas.
Se trata de un molusco de origen
milenario. Durante el Neolitico y la

Edad de Bronce se usaban las con-
chas para elaborar ceramicas y jo-
yas. Los romanos que, como sabe-
mos, no se perdian ni una, los con-
sideraban auténticos manjares que
eran servidos a menudo en sus ban-
quetes o‘cenae’ Esta delicia esta en
el territorio de la actual Regién de
Murcia desde hace la friolera de 100
millones de aflos. Se han hallado
restos fosilizados en la Cueva de los
Aviones, en la costa cartagenera; y
collares de cuentas elaborados con
sus conchas en zonas como Los
Grajos, en Cieza. Fue un molusco
muy abundante y muy apreciado
en nuestro Mar Menor, hasta que

la superpoblacién de sus depreda-
dores naturales disminuy¢ drasti-
camente sus poblaciones.

Estamos ante un molusco que,
gastrondémicamente, esta cataloga-
do como un marisco. Pequeiios, de
sabor intenso, carne tierna y rela-
tivamente baratos, se han converti-
do en habituales en los aperitivos,
tanto en fresco como en conserva.
Aqui, la conserva de calidad ya no
es tan barata. Una de las formas mas
deliciosas de prepararlos es a la
francesa: al vapor y con una salsa
de vino blanco, mantequilla, ajo y
perejil. Pero su uso en cocina es ina-
gotable. Con alcachofas, con alu-
bias y garbanzos, en cremas de ver-
duras, salmorejos o gazpachos, o
en empanada, una de las prepara-
ciones mas sabrosas. Pero hay mu-
cho mas: en salsa verde, en salpi-
cones, con pasta. Estan magnificos
simplemente abiertos a la plancha
0, mejor, al calor de unas brasas.

BENFICIOS Y CONSEJOS

1. Cardiosaludables.
Ricos en vitamina B12 (funda-
mental para el sistema 4
nervioso) y Omega-3, que

cuidan el corazén.
2.Minerales. Aportan [ =
calcio, fosforo y
magnesio, que
fortalecen huesos,
dientes y favorecen
la recuperacion

muscular.Y gran
cantidad de hierro.

3. Inmunolégicos
Contienen vitaminas A,
C E,queayudana
reforzar las defensas.




